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(g) Verfahren zum Behandeln von Fieisch sowie Vorrichtung zur Durchfuhrung dieses Verfahrens. 



@ Bel einem Verfahren zum Behandeln von Fieisch zur Erzielung einer langeren Haltbarkeit und zur 
Erzielung einer besseren Konsistenz ber der nachfolgenden Zubereitung wird das Fieisch gemeinsam 
mit einer gegebenenfalls Gewurze und Salz enthaltenden Lake, insbesondere Flelschsaft, in einem 
geschlossenen Behalter einer Schuttelbewegung unterworfen. wobei die Mange der Lake 10 bis 20 
Gew.-% der Fieischmenge betragt. 
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Die Erfindung beziehtsich auf ein Verfahren zum 
Behandein von Fleisch zur Erzielung einer langeren 
Haltbarkeit und zur Erzielung einer besseren Konsi> 
stenz bei der nachfolgenden Zubereitung sowie auf 
eine Vorrichtung zur Durchfuhrung dieses Verfah- 
rens. 

Zur Behandlung von Fleisch mit dem Ziel. eine 
langere Haltbarkeit zu gewahrleisten. ist es bekannt, 
Fleisch zu frieren Oder zumindest unter Vakuum auf- 
zubewahren. Sowohl beim Frieren von Fleisch als 
auch t>ei der Aufbewahrung unter Vakuum tritt ein 
mehr oder minder ausgepragter Feuchtigkeitsverlust 
auf, welcher bei der nachfolgenden Zubereitung zu 
besonders trockenen Produkten fuhrt. Insbesondere 
eine Zubereitung durch Braten oder Grillen fuhrt zu 
einer weiteren deutlichen Abnahme des Flusslgkeits- 
gehaltes, weichem durch MaHnahmen zum Ver- 
schlielton der Poren an der AuHenseite der 
zuzubereitenden Flelschstucke nur ungenugend 
begegnet werden kann. Urn die Konsistenz des aus 
Fleisch zubereiteten Fertigproduktes zu verbessem, 
ist es bekannt. Fasern zu zerschneiden. Dies kann 
eines Tells durch Klopfen erfolgen oderabermitsoge- 
nannten "Steakmakern", welche aus einer Mehrzahl 
scharfer Messem bestehen, welche beim Eindringen 
in das Fleisch Fasern durchdringen. Auch derartigen 
Vorbehandlungen. welche daraufabzielen, die Konsi- 
stenz des Fertigproduktes zu verbessern und aufzu- 
lockern, fuhren in der Folge zu einem ausgepr3gten 
Feuchtigkeitsverlust. welcher dem Endprodukt nicht 
zutraglich ist 

Die Erfindung zielt nun darauf ab, ein Verfahren 
dereingangs genannten Artzu schaffen, mit weichem 
unmlttelbar ein Fertigprodukt mit verbesserter Konsi- 
stenz erzielt werden kann und gleichzeitig die Halt- 
barkeit des zuzubereitenden Produktes wesentlich 
verbessert werden kann. Zur Losung dieser Aufgabe 
besteht das erfindungsgemafte Verfahren im wesent> 
lichen darin, da& das Fieisch gemeinsam mit einer 
gegebenenfalls Gewurze und Salz enthaltenden 
Lake, insbesondere Flelschsaft, in einem geschlosse- 
nen Behalter einer Schuttelbewegung unterworfen 
wird, wobei die Menge der Lake 1 0 bis 20 Gew.-% der 
Flelschmenge betragt. Dadurch, daR das Reisch vor 
seiner Lagerung oder unmlttelbar vor seiner Zuberei- 
tung einer Schuttelbewegung in einer Lake unterwor- 
fen wird, wird eine Lockerung der Struktur erzielt, 
wobei gleichzeitig aus der Lake Flussigkeit in die 
Fleischstruktur aufgenommen wird. Die besonders 
vorteDhaften Eigenschaften in bezug auf die Konsi- 
stenz des Fertigproduktes sind hiebei durch die Ma&- 
nahme zu erzielen, da& 10 bis 20 Gew.-% bezogen 
auf die Flelschmenge an Lake eingesetzt werden, 
wobei die Schuttelbewegung so lange durchgefuhrt 
wird, bis die Lake nahezu vollstandig vom Fleisch auf- 
genommen ist. Ein auf diese Weise vorbehandeltes 
Fleisch gibt auch bei einer nachfolgenden Lagerung 
im Vakuum oder beim Tiefkuhlen nur mehr einen 



BruchteN der aufgenommenen Russigkeitsmengoab, 
wobei die Anreicherung der Flussigkeit in der Struktur 
des zu iagernden Produktes durch Einbau von Lake 
bei einem nachfolgenden Tieffrieren zu einem weite- 

5 ren Aufbrechen bzw. Zertellen von Fasern fuhrt, 
wodurch insgesamt die Konsistenz eines auf diese 
Weise vorbehandelten und in der Folge tiefgefirore- 
nen Produktes nach der Zubereitung welter verbes- 
sert werden kann. Mit Vorteil kann das 

10 erfindungsgemaEe Verfahren hiebei so durchgefuhrt 
werden. da& vor der Aufnahme von Lake und vor der 
Schuttelbewegung eine die Fasern zerschneidende 
Behandlung vorgenommen wird, welche in konventio- 
neller Weise durch die oben beschriebenen Ma&nah- 

15 men bewerkstelligt werden kann. Eine derartige 
Vorbehandlung erieichtert die Aufnahme der L^ke 
und verkurztdie erforderiiche Behandlungszeit durch 
Schutteln. 

Mit Vorteil wird das erfindungsgemaBe Verfahren 

20 so durchgefuhrt, dad die Schuttelbewegung uber 
einen Zeitraum von wenigstens 10 Minuten, vorzugs- 
weise 30 bis 45 Minuten. und maximal 120 MInuten 
durchgefuhrt wird. Die Obergrenze von 120 Minuten 
fur das Massieren bzw. Schutteln des Fleisches ist 

25 hiebei gleichfalls von Bedeutung, da ein langeres 
Schutteln nicht nur zu keiner weiteren Aufnahme von 
Lake sondern berelts wieder zu einer neueriichen 
Abgabe von Lake fuhrt, wodurch der eingetretene 
Effekt reversibel wird. 

30 Eine Verkurzung des erfordertk:hen Zeitraumes 

fur die Schuttelbewegung bzw. eine Verbesserung 
der Aufnahme an Lake lafit sich auf dadurch erzielen, 
daH das Fleisch vor der Schuttelbewegung einer 
Vakuumbehandlung unterzogen wird. Eine derartige 

35 verges chaltete Vakuumbehandlung hat uberraschen- 
derweise zur Fotge, dali nun die Lake rascher von 
dem geschuttelten Fleisch aufgenommen wird, wobei 
sich gezeigt hat, da& die Aufnahme der Lake bei einer 
ungleichmSfiigen Schuttelbewegung bedeutend bes- 

40 ser als bei einer glelchmafilgen Drehbewegung ist. 

Die AufnahmefShigkeit fur Lake ist be\ unter- 
schiedlichen Temperaturen verschieden. Prlnzipiell 
sind bei Temperaturen unter ^5!^C bis zum Gefrier- 
punkt zulassig, wobei die Geschwindigkelt der Auf- 

45 nahme und die VoHstandigkeit der Aufnahme der 
Lake bei Temperaturen zwischen 2 und S'^C am gun- 
stigsten ist. 

Um gleichzeitig mit der Aufnahme an Lake eine 
entsprechende Temperatur fur die Aufnahme der 

50 Lake im Fleisch und gegebenenfalls eine fasemzer- 
schneidende Behandlung vomehmen zu konnen wird 
mit Vorteil im Rahmen des erfindungsgema&en Ver- 
fahrens so vorgegegangen. dad die Lake zumindest 
teilweise, insbesondere zu 30 bis 50 Gew.-%, in Form 

55 von Eis, eingesetzt wird. Die in der Lake voriiegenden 
Ersstuckchen fuhren bei der Schuttelbewegung zu 
einer Zerteilung bzw. zu einem Zerschneiden von 
Fasern an der Oberflache der geschuttelten Fleisch- 
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stucke, wobei gleichzeitig eine Absenkung der Tem- 
peratur des eingesetzten Fleisches auf fur die Auf- 
nahme von Lake optlmale Temperaturen erfolgt. 

Eine besonders rasche und vollstandige Auf- 
nahme der Lake laRt sich erfindungsgemaR dadurch 5 
erzielen, da& die Lake in Portlonen wahrend der Zeit 
der Schuttelbehandlung zugesetzt wird. Mit Vorteil 
genugen fur eine derartige Verfahrensweise zwei 
Portionen, wobei jeweils die Halfte der Lake zu 
Beginn der Schuttelbehandlung und die zweite Haifte io 
nach etwa 15 Minuten zugesetzt werden kann. 

Eine t>esonders einfache Vorrichtung zur Durch- 
fuhrung dieses Verfahrens ist hiebei im wesentlichen 
gekennzeichnet durch eine rotierbar gelagerte 
geschlossene Trommel mit Im wesentlichen horizon- is 
taler Rotationsachse, welche durch einen Deckel ver- 
schliel^bar und zur Rotation um ihre Achse antreibbar 
ist, und daR die Langsachse der Trommel die Rota- 
tionsachse unter Etnschlul^ eines spitzen Wlnkels 
schneldet und/oder der Querschnitt der Trommel von 20 
der Kreisfonm abweicht. Die Fleischportionen oder 
das Flelschstuck konnen innerhalb einer derartigen 
rotierbar geJagerten Tronrimel getummelt werden, 
wobei die Reischstucke an der Peripherie der Trom- 
mel jeweils fiber eine vorbestimmte Hohe angehoben 25 
werden und durch HerabfaUen auf die am Grund der 
Trommel befindliche Lake einer Schuttelbewegung 
unterworfen werden. Dadurch. dali die Langsachse 
der Trommel die Rotationsachse unter Einschluli 
eines spitzen Winkels schneidet und/oder der Quer- 30 
schnltt der Trommel von der Kreisform abweicht, wird 
sichergestellt, daH die an der Peripherie der Trommel 
angehobenen Reischstucke beim Herabfallen 
gewendet werden. so dafi das Fleisch auf alien Seiten 
gleichmaBig mit der Lake in Beriihrung kommL Um 35 
sicherzustellen. dall Reischstucke nicht am Rand der 
Trommel anhaften, konnen hiebei im Inneren der 
Trommel entsprechende Hubelemente angeordnet 
werden oder aber, wie es einer bevorzugten Ausfiih- 
rung entspricht, die Ausfuhrung so getroffen sein. dali 40 
die Drehrichtung des Trommelantriebs umkehrbar ist. 
Ein Ankleben der FleischstOcke an das Innere einer 
derartigen Trommel kann aber in besonders einfacher 
Weise auch dadurch verhindert werden, da& die vor- 
zerteitten Relschportionen jeweils gesondert mit as 
einer ihrem Gewicht entsprechenden Menge an Lake 
In Kunststoffbeutel flussigkeitsdicht verpackt werden, 
worauf die jeweils die kon-ekte Menge an Lake enthal- 
tenden Beutel im Inneren der Trommel der SchOttei- 
bewegung untenworfen werden. Um beim Behandein so 
des Fleisches in einer derartigen Trommel bei mog- 
lichst niedrige Temperaturen arbeiten zu konnen, 
kann die Bearbeitungstrommel auch mit einem Dop- 
pelmantel ausgebildet seln. Die Kuhlung des zu 
bearbeitenden Fleisches kann hiebei durch Einfullen 55 
von Brucheis, Kaitespeichern od.dgl. in dem Doppel- 
mantel erfdgen. 

In jedem Falle mu& die Geschwindigkeit des 



Drehantriebes so gewdhit werden. dafi die Zentrifu- 
galkraft nicht zu groft wird. um ein Herabfallen der 
FleischstOcke und die gewunschte Schuttelbewe- 
gung sowie den gewunschten Massiereffekt fur die 
Aufnahme der Lake sicherzustellen. Die Vorrichtung 
ist zu diesem Zwecke so ausgebildet. dali der Radius 
(r) der Trommel und die Winkelgeschwindigkeit (w) 
derselben so gewahlt sind, da& r x q)^ < g ist, wobei g 
die Erdbeschleunigung bedeutet. 

Um eine einfache Befullung der Trommel bzw. 
Entnahme der behandelten Reischstucke aus der 
Trommel unabgangig vom Ausmafi der Befullung 
sicherzustellen, weist die Trommel an ihrem Mantel 
eine verschliedbare Fulloffnung auf. Durch Anbringen 
der verschlleBbaren Fulloffnung am Trommelmantel 
kann erforderlichenfalls das behandelte Fleisch in 
einfacher Weise in einen Vorratsbehalter od.dgl. 
unr>gefullt werden. 

Um eine moglichst ungleichmaBige Bewegung 
der zu behandelten FleischstOcke in der Bearbei- 
tungseinrichtung sicherzustellen Ist in vorteilhafter 
Weise die Trommel quaderfonmig ausgebildet und die 
Rotationsachse glerch der Raumdiagonaten des Qua- 
ders gewahIL Durch entsprechende Lagerung der 
Trommel, Ademng der Drehzahl sowie intervallwei- 
sem Stillstand der Trommel Ist es mogtich, eine Sto- 
rung des regelma&igen Bewegungsablaufes der 
Trommel zu erreichen, um in der Folge eine noch 
raschere Behandlung des Reisches zu erreichen. 

In vorteilhafter Weise ist die Einrichtung so aus- 
gebildet, dad die Antriebswelle als Hohlweile ausge> 
bildet ist und mit einer Saugleitung verbindbar ist. 
Dadurch. daa die Anfriebswelle als Hohlweile ausge- 
bildet Ist. ist es moglich das Fleisch in der Trommel, 
bevor es der Behandlung mit Lake unterzogen wird, 
einer Vakuumbehandiung zu unterwerfen. 

Mit einer derartigen Lake konnen entsprechende 
Gewurze zugegeben werden, wobei die Zugabe von 
Gewurzen in die Lake eine wesentlich bessere und 
dauerhafte Aufnahme der Gewurze von den Fleisch- 
stucken gewahrteistet Die Ven^/endung von Gewur- 
zen kann hiebei auch geschmacklich wirksame 
Konservierungsmittel umfassen und in einer derarti- 
gen Lake konnen beispielsweise Zitronensaure, Glu- 
tamate in Losung od.dgl. eingesetzt werden. 

Wenn die auf diese Weise vorbereiteten Fieisch- 
stucke nicht unmittelbar verarbeitet werden konnen. 
konnen die geschuttelten und mit Lake angereicher- 
ten FleischstOcke auch gelagert werden, wobei es 
sIch in diesen Fallen empfiehit, vor der tatsachlichen 
Zubereitung eine kurze Nachbehandlung durch 
neuerfiches Schuttein oder Massieren vorzunehmen. 

Die Erfmdung wird nachfolgend an Hand eines in 
der Zeichnung dargestellten Ausfuhrungsbeispiels 
naher eridutert. Die FIgur zeigt eine schematische 
Darstellung einer fur das Verfahren nach der vorlie- 
genden Erfindung einseizbaren Trommel. Die qua- 
derfonntg ausgebildete Tronunel 1 weist hiebei an 
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ihrer Vorderseite 2 eine durch einen Deckel 3 ver- 
schiossene Fulloffnung auf. Der Deckel 3 ist hiebei 
uber schematische dargestellte Scharniere 4 an der 
Vorderseite 2 der Trommel 1 angelenkt und durch 
schematisch angedeutete Schlielien 5 dicht mit der 
Trommel 1 verschlie&bar. 

Die Trommel 1 weist zwei Fortsatze 6 auf, weiche 
die Antrlebswelle fur die Trommel 1 darstellen. Die 
Antriebswellen 6 werden, um die Trommel 1 in ent- 
sprechende SchQttelbewegung zu versetzen, in ent- 
sprechende, nicht dargestellte, Insbesondere 
exzentrische Lagerungen eingesetzt und ut>er ein 
Getrlebe mit einem ebenfalls. nicht dargestellten 
Motor verbunden. 

In vorteilhafter Weise sind die Antriebswellen 6 
als Hohlwetien ausgebitdet. so da & uber den schema- 
tisch angedeuteten Anschlufl 7 die Antriebswellen 6 
mit einer nicht dargestellten Saugleitung verbindbar 
sind. Auf diese Weise Ist es mdglich das In der Trom- 
mel 1 befindliche Reisch vor seiner Behandlung mit 
Lake einer Vakuumehandiung auszusetzen. Aus die- 
sem Grund ist der Deckel 3 an der Vorderseite 2 der 
Trommel 1 vakuumdicht ausgebildet. 



Patentanspruche 

1. Verfahren zum Behandeln von Fleisch zur Erzie- 
lung einer langeren Haltbarkeit und zur Erzielung 
einer besseren Konsistenz bei der nachfoigen- 
den Zubereitung, dadurch gekennzeichnet, daQ 
das Fleisch gemeinsam mit einer gegebenenfalls 
Gewurze und Salz enthaltenden Lake, insbeson- 
dere Fleischsaft, in einem geschlossenen Behal- 
ter (1) einer SchQttelbewegung unterworfen wlrd, 
wobei die Menge der Lake 10 bis 20 Gew.-% der 
Fleischmenge betragL 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, dali das Fleisch vor der SchQttelbewe- 
gung einer Fasern zerschneidenden Behandlung 
unterworfen wird. 
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6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Lake zumin- 
dest teilweise, insbesondere zu 30 bis 50 Gew.- 
%, in Form von Eis. eingesetzt wird. 

7. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet da & die Lake in Portio- 
nen wahrend der Zelt der Schuttelbehandlung 
zugesetzt wird. 



8. Vorrk:htung zur Durchfuhrung des Verfahren 
nach einem der Anspruche 1 bis 7. gekennzeich- 
net durch eine rotierbar gelagerte geschlossene 
Trommel (1) mit im wesentlichen horizontaler 

IS Rotationsachse. weiche durch einen Deckel (1) 

verschllefibar und zur Rotation um ihre Achse 
antreibbar ist. und da& die Langsachse der Trom- 
mel (1) die Rotationsachse unter EinschiuQ eines 
spitzen Winkels schneidet und/oder der Quer- 

20 schnitt der Trommel (1) von der Kreisform 

abweicht 

9. Vorrlchtung nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Drehrichtung des Trommelan- 

25 triebs umkehrbar ist. 

10. Vorrlchtung nach Anspruch 9, dadurch gekenn- 
zeichnet, daH der Radius (r) der Trommel und die 
Winkelgeschwindigkeit (cd) derselben so gewShIt 

30 sind. daft r x < g ist, wobei g die Erdbeschleu- 

nigung bedeutet. 

11. Vorrlchtung nach Anspruch 8. 9 Oder 10, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Trommel (1) an ihrem 

35 Mantel eine verschlieBbare Fulloffnung (3) auf- 

weist. 

12. Vorrlchtung nach einem der Anspruche 8 bis 11. 
dadurch gekennzeichnet, daB die Trommel <1) 

40 quaderformlg ausgebildet ist und die Rotation- 

sachse gleich der Raumdiagonalen des Quaders 
gewShIt ist. 



3. Verfahren nach Anspruch 1 Oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, da& die SchQttelbewegung uber 
einen Zeitraum von wenigstens 10 Minuten vor- 
zugsweise 30 bis 45 Minuten und maximal 120 
Minuten durchgefuhrt wird. 



13. Vorrlchtung nach einem der Anspruche 8 bis 12, 
45 dadurch gekennzeichnet, daS die Antrlebswelle 

(6) als Hohlwelle ausgebildet ist und mit einer 
Saugleitung verbindbar ist. 



4. Verfahren nach Anspruch 1, 2 oder 3, dadurch 50 
gekennzeichnet, da& das Fleisch vor der SchQt- 
telbewegung einer Vakuumt>ehandlung unterzo- 

gen wird. 

5. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, 55 
dadurch gekennzeichnet, dali das Fleisch bei 
Temperaturen von 0 bis IS'C vorzugsweise 2 bis 

d**C eingesetzt wird. 
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